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Sikker opvarmning 
Har du behov for at opvarme mad ved lavere temperaturer end 75°C? Så er 
dette værktøj noget for dig. Værktøjet hjælper dig med at finde en sikker 
tid/temperatur kombination for en alternativ opvarmning. Værktøjet benytter sig 
af begrebet ækvivalente opvarmninger. 
 
Værktøjet bruger et beslutningsdiagram, dels til at udpege den mest kritiske 
sygdomsfremkaldende mikroorganisme, dels til at bestemme den alternative 
opvarmning i form af en pasteuriseringsværdi (PV) . 
 
6D af virus 
100°C i 1 min. eller 
ækvivalent opvarmning 
Indgår der frosne bær i 
produktet? 
Indeholder produktet 
 ≥ 3 % salt i vandfasen? 
Fisk? Grønt? 
4D af Listeria monocytogenes 12D af Listeria monocytogenes 
6D af kuldetolerante 
Clostridium botulinum 
90°C i 10 min. eller ækvivalent 
z = 9,0°C 
D60 = 8,7 min. 
z = 6,6°C 
D60 = 7,8 min. 
z = 6,7°C 
D60 = 7,0 min. 
z = 7,0°C 
Andet? 
fx æg 
Kød? 
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Supper 
Muslinger 
Bær 
Laks 
Torsk 
Skaldyr 
Begreber Hvad er det? 
DT 
Decimeringsværdi. 
Udtrykker hvor hurtigt 90 % 
af en population af mikro-
organismer uddør ved en 
konstant varmepåvirkning. 
Måles i tid ved en given 
temperatur, T.  
z 
z-værdi. 
Er det temperaturinterval, 
der fører til en tifold ændring 
af D. Måles i temperatur. 
z = 17,2°C 
D60 = 2,9 min. 
z = 6,2°C 
JA 
NEJ 
NEJ 
NEJ 
Opbevares produktet ved en 
af disse betingelser? 
• < 3°C 
• 5°C i højst 10 dage 
• 5-10°C i højst 5 dage 
JA 
Spises produktet samme dag 
som det opvarmes? 
JA 
NEJ JA 
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PV 
Pasteuriseringsværdi. 
Den tid en opvarmning 
ville have varet, hvis 
temperaturen havde været 
konstant under hele 
opvarmningen. 17 min. 3,5 min. 
Ækvivalente opvarmninger 
